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Domaine I : Acquisition de moyens d’expression et de communication (3 pts)

1. En se basant sur I’arrété N° 3- 177- 66 du 17 juillet 1967, concernant les affichages a
Pintérieur et & I’extérieur des débits de boissons :

a. citer deux affichages a ’intérieur et deux affichages & 1’extérieur d’un bar. (1pt)

b. Préciser deux conséquences d’un défaut d’affichage. (0.5 pt)

2. Le saumon est [’un des produits nobles servis au restaurant :

a. Définir ce produit. (0.5 pt)
b. Préciser les €léments de 1a mise en place du saumon fumé. (0.5 pt)
¢. Donner deux produits d’accompagnement du saumon fumé. (0.5 pt)

Domaine II : Maitrise de procédés et d’outils (6 pts)

L. Pour chacune des propositions numérotées de 1 4 3, il y a une seule suggestion correcte.

Recopier les couples (1,...) ; (2,...) ; (3,...), et adresser 4 chaque numéro la lettre qui correspond a

la suggestion correcte. (0.75 pt)
1. Le Beurre Maitre d'hétel est un 2. Parmi Les produits de la péche :
beurre : a. le calmar et la seiche sont des coquillages, alors
a. froid, servi avec les poissons frits et que la Saint-Jacques et le clam sont des
viandes rouges. crustaces.
b. chaud, servi avec les poissons frits et b. le calmar et la seiche sont des poissons, alors que

la Saint-Jacques et le clam sont des crustacés.
¢. le calmar et la seiche sont des mollusques, alors
que la Saint-Jacques et le clam sont des

viandes rouges.
¢. froid, servi avec les poissons pochés
et viandes rouges.

coquillages.
d. froid, servi avec les poissons pochés d. le calmar et la seiche sont des crustacés, alors
et poissons frits. que la Saint-Jacques et le clam sont des

mollusques.
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3. La sauce bordelaise est :

a. une sauce froide, composée de réduction de vin rouge avec estragon et échalotes,
additionnée de fond de veau et de moelle de beeuf.

b. une sauce froide, composée de beurre et de farine, additionnée d'un fumet de poisson, vin
blanc, échalotes et persil.

c. une sauce chaude, composée de réduction de vin rouge avec estragon et échalotes,
additionnée de fond de veau et de moelle de beeuf.

d. une sauce chaude, composée de beurre et de farine, additionnée d'un fumet de poisson,
vin blanc, échalotes et persil.

IL Sur les feuilles d’inventaire du bar ; les boissons sont rassemblées en dix groupes.

1. Relier chaque groupe de boissons avec les produits de base qui lui correspondent. Recopier les couples

1,...):@2,....)5 (3, .... )5 (4, ....) et adresser & chaque numéro la lettre correspondante. (1 pt)

Groupes de boisson Produits de base
1. 1% groupe. a. Produits d’origine animale : créme, lait, ceufs.
b. Liqueurs naturelles : Curagao, Cointreau, Cherry Brandy.
¢. Jus de fruit.

2. 3™ groupe.
3. 6°™ groupe.

d. Sirops.
4. 8™ groupe. e. Spiritueux a base de céréales : Whisky, Vodka, Gin.
2. Citer deux obligations concernant le service des jus de fruits en bouteille. (0.5 pt)
IIL. 1. Citer la composition des sauces suivantes : (0.75 pt)
a. Sauce hollandaise.
b. Sauce cocktail.
¢. Sauce béchamel.
2. Nommer le 1égume de base de chacune des garnitures suivantes : (0.75 pt)

a. Parmentier.
b. Choisy.
c. Saint-Germain.

IV. Situation pratique :

Vous étes maitre d’hotel dans un restaurant. Votre carte présente une gamme variée des plats de viande.
Pour satisfaire votre clientéle, vous insister sur la qualité de vos approvisionnements, notamment en
viandes de boucherie.

1. Donner une définition simple de « viande de boucherie ». (0.5 pt)
2. Citer trois principales races de bovins locales du Maroc. (0.75 pt)
3. Citer et Expliquer deux critéres de qualité permettant de vérifier la fraicheur des viandes de

boucherie. (1pt)
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Domaine III : Maitrise méthodologique (11 pts)

Exercice 1 (5.5 pts)

Le restaurant « OASIS » a été retenu pour I’organisation de la soirée qui suivra un match de
1’équipe locale de 45 personnes.

1. Donner une explication commerciale simple de I’entrée et du plat principal du menu 1.
Le Congre, représenté dans le document 1, est un poisson d’eau de mer.

2. Préciser s’il est découpé en darnes ou en trongons pour la préparation

/

MENUS DE LA SOIREE

~

(@
Wena 1

Avocat aux crevettes
A

Entrecate grillée

Pomme vapeur
Asiojolsisioleiele)

Tarte aux pommes

J

&

\

(@

aux aignans et raisins secs

&

Wew 2

Salade Marocaine

Tajine de Congre
R R ]

Cornes de gazelle

/

d’un Tajine, justifier votre réponse.

(2 pts)

0.5 pt) Document 1 \““l_ :

L e T TR <

Le document 2 représente les étapes du découpage et du dressage d’une entrecote grillée.

Document 2
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3. En s’appuyant sur le document 2, Expliquer les étapes du découpage d’une entrecéte grillée
en salle. (1.5 pt)

4. Donner ’explication commerciale de la tarte aux pommes. (0.5 pt)

5. Donner deux régles d’hygiénes et deux régles de sécurité a respecter au cours du service des
deux menus. (1 pt)

Exercice 2 (5.5 pts) 1

En qualité de maitre d’hétel du restaurant « Le Rif »Vous avez regu un couple que vous avez
installé au salon VIP.

Le menu proposé est le suivant :  { ) )

MENU

Artichaut & la Vinaigrette
HeAA AN A A AN A e e

Dawrade grillée au fenouil

Pommes en purée a L'huile d'olive
e e N e A e e e

Fromage ae chévre de Provence
HeAA A A A A A A e e e e e

Fondant au chocolat

& 4

1. Indiquer les éléments nécessaires  la préparation d’une sauce vinaigrette. (0.5 pt)

2. Proposer :

a. deux services adéquats pour le plat principal du menu, (0.5 pt)
b. deux garnitures & base de pommes de terre, autres que la pomme en purée & I’huile d’olive.(0.5 pt)
3. Préciser les étapes de préparation de I’artichaut au guéridon. (1pt)

Le document 1 résume quelques étapes de préparation de la Daurade grillée.

T SRR NE RN 2
AN P TTFrsns % 2T
= i ‘“ N

x

Document 1

4. En s’appuyant sur le document 1, Dégager trois étapes de préparation de la Daurade grillée.
(0.75 pt)
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Pour procéder au dressage de la daurade découpée sur assiette du client, on vous propose les

figures du document 2.

a. Garniture

b. Rondelles de citron

BB

c¢. Filets ventraux

— — — \

d. Filets dorsaux

e. Assiette

document 2

5. Recopier sur votre copie 1’assiette (¢) et représenter y le dressage de la daurade découpée ainsi

que la garniture d’accompagnement.

6. Donner I’explication commerciale du fondant au chocolat.

(1.25 pt)
(0.5 pt)

7. A la fin du repas un client vous demande un café Viennois. Préciser la composition de ce café.

Fin

(0.5 pt)
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Question n° Eléments de réponse ‘ Points

Domaine I : Acquisition de moyens d’expression et de communication (3 pts)

a. Types d’inventaires courant dans un débit de boisson : (accepter deux parmi) 0.5 pt
- inventaire des produits (périssables et non périssables),
- inventaire des boissons (eaux minérales, le vin, les eaux de vie,...),
' - inventaire des matériels (couverts, ménages, linge...),
- inventaire des mobiliers (tables, chaises, four en cuisine,...)
b. Réles des inventaires dans un débit de boissons : .............c..ccccceevveeiveecrrenrenennn, 0.5 pt
1 L’inventaire permet de réaliser une « photo » des stocks & un moment donné
afin d’effectuer un contrdle et vérifier d’éventuels écarts (perte, vol, mauvaise
gestion, oubli d’enregistrement...)
¢. Quatre éléments qui doivent figurer sur la fiche des inventaires dans un débit
de boisson : (accepter qUALTE PAITNI) .......coceeeeeeerverreeriseerreee e esre st e essesbeeaseenes 0.5 pt
- Date - nom du responsable - Dénomination Article - Quantité en stock -
Unité - observations.

a. technique d’obtention du foie gras : 0.5 pt
le foie gras est obtenu aprés un pré gavage de 'oie (ou canard) pendant 15 jours, et
un gavage d’environ trois semaines

b. Opérations a entamer pour le traitement du foie gras aprés son extraction de | 0.5 pt
I’animal :

2 Des que le foie est retiré de 1’animal, il est débarrassé du fiel, de la graisse et des
vaisseaux sanguins, puis assaisonné de sel, de poivre et d’épices ; et laissé égoutter
24 heures.

¢. Deux produits d’accompagnement du foie gras : 0.5 pt
- Toasts de pain de mie grillés. -Beurre. ..o, (0.25%2)

Domaine I1 : Maitrise de procédés et d’outils (6 pts)

I (1, ¢) : (2,d) : (3.,b) : (4,0) 0.25%4

I (a,F) ; (b,F) ; (¢,F) ; d,F) 0.25%4




RRI2524 LY palic — 2021 481 s 5 - Lyl da gall ik gl Glaiay)

Adladall Cilasd dllise clasdd) A -1 5 3ad) - dyigall 3 gal) B Al gl LAY Bala -

I

1. Deux principes a respecter pour confectionner les cocktails (accepter deux
parmi) : - Ne pas utiliser plus de 05 ingrédients.

- Exprimer les quantités en dixiémes.

- N’utiliser qu’une seule eau de vie de base

-Respecter la trilogie des « 03 S ». .ovoviiiiiiiiiiiiiiiiienn, (0.25%2)
2. Utilité des adjuvants dans un cocktail : Ils modifient I’élément de base en le
renforgant, tout en changeant la couleur, le parfum et le gofit : ils donnent toute sa
personnalité au MEIANGE. .......ccccvirceiririeririrreierteeere et st ee e (0.25)

0.5 pt

0.5 pt

1. Définitions :
a. Aromate : Ce sont des substances végétales odoriférantes pour donner du gotit
et de ’ardme aux aliments
b. Condiment : Ce sont des substances de saveur forte destinée a relever le gotit
des aliments.

Aromates Condiments
Persil ; Thym ; Laurier ; Ail ; Tabasco ; Ketchup ;
‘ Coriandre Moutarde.

3. Quatre facons de conditionnement des condiments dans I’office de
restaurant : - En sachets - En bocal - En boite - En bouteille.

0.5 pt

0.5 pt

1 pt

1pt

Domaine III : Maitrise méthodologique (11 pts)

Exercice 1 (5.5 pts)

Classification des ABA : Bitter ; Gentianes ; Anisés. ......cccceeceveerrreeennen. (0.25x3 pt)
Marques commerciales (accepter une marque pour chaque classe telles):
- Bitter : Amer picon, Angostura,Campari, Fernet branca, ................... (0.25pt)
- Gentianes : Aveze, Gastonnette, Salers, Suze. .......ccccoocerveeirencrncennen. (0.25pt)
- Anisés : Berger blanc, Pernod, Pastis, Ricard, Casanis............ccccoucuen (0.25pt)

1.5 pt

Explication commerciale :
Garniture : +Riz pilaf : Riz revenu dans de 1’huile et des oignons cisel€s, en suite
MOUIILE €t CUIt AU TOUL. ..vveeieirieeiriccecrrec et sae e sree e raesabes (0.5 pt)
+Légumes sautés : Légumes taillés, semi cuits au préalable dans de
I’eau bouillante salée et sauté au beurre (et/ou a I’huile) dans une poéle avec
ASSAISOMNEINEIIL. .uveeeieereeeiireeeieereeeeseeestesessessteeessesssaeesssesssnssnsaneesnnsssnssasnns (0.5 pt)
Dessert : Tarte Bourdaloue : A base de pate brisée garnie de créme d’amande et de
POITES COUPES €N MOILIE. ..ooeenrerreerireeetieetee et eesereee e sesseeesenseeanens (0.5 pt)

|

1.5 pt

Interprétation des différentes étapes présentées dans le document 2 :

- Etape 1 : Détailler chaque panoufle en lamelles de 2 a 3 centimétres, sur la
longueur, puis les disposer dans le plat afin de constituer un isolant entre la flamme
et la viande de la selle. ..oveiiiiiiinieniiieerceccrr e (0.5 pt)

- Etape 2 : Donner un coup de couteau horizontal au-dessus de la vertébre, puis
détailler verticalement en tranches de 0,5 centimetre d’épaisseur. ............ (0.5 pt)

- Etape 3 : Redresser les morceaux découpés au fur et a mesure sur le plat de
service en alternant les morceaux des différentes parties de la selle, la représenter

|

1.5pt
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aux clients, et ensuite commencer le dressage sur assiette et servir au fur et a
mesure du dressage de chaque assiette. .......ccevueveveeereenriceeceeeeereneeeans 0.5 pt)

Avantages du service a la Russe (accepter deux parmi) : .......ccccovveueeunneee. (0.25%2)
- Service spectaculaire et luxueux.
- Permet au personnel de mettre en valeur son savoir faire
- Applicable a tous les plats

contre-pilon, puis, en veillant 4 ne pas déchirer la peau, glisser le couteau sous I’aile
et couper la peau tout autour de la cuisse.

- Pour désarticuler la patte, imprimer & la fourchette un mouvement de torsion, vers
le dos du poulet, puis continuer a couper avec le couteau.

ERaDe 3 oottt ettt se et (0.5 pt)

- Couper la jointure entre pilon et contre-pilon, et disposer cette part dans le plat.

- Facilite la fidélisation d’une catégorie de client (clients aisés, aimant Lot
’animation et le spectacle)
Inconvénients du service a la Russe (accepter deux tels que) : ................ (0.25%2)
- service lent — nécessite un personnel qualifié......... .
B Exercice 2 (5.5 pts)
Légumes composant la Salade Nigoise traditionnelle :
- Légumes crus (accepter deux tels que) : poivron vert/ tomate. ................. (0.25%2) 1
- Légumes cuits (accepter deux tels que) : pomme de terre/ haricots verts....(0.25%2) I
Type de pate utilisé dans la préparation de la quiche au thon : Pite brisée 0.25 pt :
Exemples de volailles a chair blanche et volailles 2 chair brune : :
- volailles a chair blanche (accepter un tel) : Poulet ; chapon ; poule ; coq ; :
0.5 pt
COQUELET .. ..coeiicniciineeerreei et r et ea et b e s e s eaeebeseese st seseensnesmeesanonens (0.25 pt)
- volailles a chair brune (accepter un tel) : Canard ; oie ; pigeon ; (0.25 pt) !
Le nom correspondant a2 chaque numéro : 0.75 pt i
1. Blanc de poulet (supréme) 2. Sot I’y laisse 3.Les cuisses  (0.25x3) ||
Explication commerciale du :
Poulet M’galli : |
-Huile + ail haché + persil + faire mariner.
-Ce poulet assaisonné (sel et poivre, gingembre, colorant et oignon émincé. Aprésle | 0.5 pt
mouillement 0.5pt |
le poulet réti au jus :
Poulet réti, sauté dans la matiére grasse, mirepoix apres la cuisson, déglacé au vin
blanc puis passer le tout au chinois. |
Interprétation des étapes de découpage du poulet roti : i
ELapel @ oottt et s r et ae et (0.25 pt)
AT aide de la cuiller et de la fourchette, saisir le poulet sous les ailes et 1’égoutter
avant de le transporter sur I’assiette de tranche, sur le dos, et croupion a gauche de
|’assiette.
ERAPE 2 o ot e (0.25 pt)
- Mettre le poulet sur le flan, piquer la fourchette, dirigée en oblique entre pilon et 1pt
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- Retourner la volaille sur I’autre c6té et procéder de la méme fagon pour 1’autre
cuisse.

- Couper tout le long du bréchet et longer la carcasse avec le couteau. Disposer Iaile
dans le plat, I’arrondi placé vers I’extérieur.

- Retirer I’autre aile de la méme fagon.

- Décoller les sot-1’y-laisse, et les disposer sur les parts constituées par les cuisses.

- Remettre le cresson dans le plat.

Préciser la technique de préparation d’une orange en rondelles :

- Peler 'orange.

- A la fin de I'épluchage, retirer la fourchette, et la replanter perpendiculairement a
l'axe de l'orange, dans la base de celle-ci.

- Avec le couteau d'office, faire des tranches réguliéres (environ 0,5 centimétre
d'épaisseur), en coupant vers soi.

- Au fur et 4 mesure du découpage, retirer le centre cotonneux de chaque tranche.

- Disposer harmonieusement les tranches en rondelle dans une assiette a entremets.

1pt




